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บทคัดยอ 

แมลงกินไดเปนแหลงอาหารโปรตีนทางเลือกใหมในอนาคตมีคุณคาทางโภชนาการสูง ประเทศไทยนิยม

บริโภคแมลงกินไดในบางพ้ืนท่ี ปจจุบันมีการบริโภคแพรหลายมากข้ึน แมลงสวนใหญท่ีนํามาบริโภค ไดแก แมลงกิ-

นูน (จินูน) แมลงกุดจี่ แมลงดานา ตัวออนผึ้ง มดแดง ตัวออนของตอ จิ้งโกรง จิ้งหรีด ตั๊กแตน แมลงกระชอน แมลง

เหนี่ยง แมลงตับเตา แมลงมัน แมลงเมา แมลงคอมทอง หนอนเยื่อไผ หนอนและดักแดไหม รูปแบบการนํามา

บริโภคมีท้ังบริโภคท้ังตัวและแปรรูปเปนสวนผสมในอาหาร มีรายงานการแพจากการบริโภคแมลงกินไดท้ังใน

ประเทศไทยและตางประเทศ สารท่ีทําใหเกิดอาการแพสวนใหญ ไดแก โทรโพไมโอซิน (tropomyosin) และอาร-

จินีนไคเนส (arginine kinase) ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพท่ีสําคัญในสัตวน้ํามีเปลือก เนื่องจากจิ้งหรีดเปนแมลงท่ีมี

แนวโนมการบริโภคสูงข้ึนท้ังในประเทศไทยและตางประเทศ บทความนี้ไดรายงานการวิจัยเก่ียวกับสารกอภูมิแพ

ในจิ้งหรีดเพ่ือเปนขอมูลพ้ืนฐานสําหรับงานวิจัยในอนาคต 

  

คําสําคัญ : แมลงกินได อาการแพ สารกอภูมิแพจากแมลงกินได 

Keywords : edible insects, allergic symptoms, allergens from edible insects 
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บทนํา 

สภาวการณของโลกปจจุบันท่ีประชากรเพ่ิมข้ึน

อยางรวดเร็ว และจากปญหาสภาพอากาศแปรปรวน

จากภาวะเรือนกระจกทําใหมีปญหาการผลิตอาหารไม

เพียงพอกับความตองการบริโภค FAO คาดการณวา

ในป ค.ศ. 2050 ประชากรโลกจะเพ่ิมมากข้ึนถึง 9,000 

ลานคน ซ่ึงอาจเกิดปญหาการขาดแคลนท้ังอาหาร

มนุษยและอาหารสัตว จึงตองแสวงหาแหลงอาหาร

โปรตีนทดแทนเพ่ือรองรับสถานการณท่ีอาจเกิดข้ึนใน

อนาคต แมลงกินไดเปนแหลงอาหารโปรตีนสํารอง

สําหรับประชากรของโลกท่ีเพ่ิมข้ึนได โดยเฉพาะ

โปรตีนท่ีมีคุณภาพเนื่องจากแหลงโปรตีนสวนใหญนั้น

มักจะเปนปศุสัตวหรือมาจากการเพาะปลูกท่ีใชเวลา

และพ้ืนท่ีจํานวนมาก นอกจากนี้ แหลงโปรตีนจาก

สัตวก็ยังมีความเสี่ยงตอการปนเปอนฮอรโมน ยา

ปฏิชีวนะ และยาฆาแมลง โปรตีนท่ีผลิตจากแมลง มี

คุณคาทางสารอาหารสูง สะอาด ปราศจากสารเคมี ใช

ทรัพยากรธรรมชาตินอยมาก ทําใหปริมาณของเสียต่ํา 

และคุมคาตอการลงทุนเม่ือเทียบกับกระบวนการผลิต

โปรตีนจากแหลงอ่ืนประเทศไทยเปนหนึ่งในประเทศท่ี

มีวัฒนธรรมการบริโภคแมลง และภาครัฐ มีการ

สงเสริมใหเลี้ยงแมลงเปนสัตวเศรษฐกิจมากวา 20 ป

แลว ปจจุบันคนไทยนิยมบริโภคแมลงทอด และใน

อนาคตมีแนวโนมจะมีผลิตภัณฑแปรรูปจากแมลงเพ่ือ

การบริโภคมากข้ึนท้ังในประเทศไทยและตางประเทศ 

แมลงเปนแหลงของโปรตีนและสารอาหารสําคัญอีก

หลายชนิด อยางไรก็ตามแมลงท่ีนํามาบริโภคอาจ

ปนเปอนสารอันตราย เชน สารกําจัดศัตรูพืช สารกอ

ภูมิแพ และเชื้อแบคทีเรีย ดังนั้นในการบริโภคแมลง

ตองคํานึงถึงความปลอดภัย สําหรับผูท่ีมีประวัติการ

แพอาหารทะเล หรือการไดรับหรือสัมผัสสารกอภูมิแพ

ซํ้า ๆ อาจมีอาการแพได ซึ่งมีรายงานการแพจากการ

บริโภคแมลงกินไดพบท้ังในประเทศและตางประเทศ 

 

การบริโภคแมลงกินได 

ประเทศท่ีนิยมบริโภคแมลง ไดแก เม็กซิโก 

บร า ซิ ล  กานา  ไทย  จี น  เ น เ ธ อร แลนด  แ ล ะ

สหรัฐอเมริกา ในประเทศไทยมีบางพ้ืนท่ีในภาคเหนือ 

ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใตท่ีมีการบริโภค

แมลงมานานแลว ปจจุบันเริ่มมีการบริโภคแมลง

แพรหลายมากข้ึน รายงานแมลงกินไดในประเทศไทย

พบประมาณ 154 ชนิด ซ่ึงมีจํานวนมากกวาท่ีนํามา

บริโภคจริง ๆ แมลงท่ีคนไทยสวนใหญรูจักและนํามา

รับประทาน ไดแก แมลงกินูน (จินูน) (dung beetle) 

แมลงกุดจี่ แมลงดานา ตัวออนผึ้ง มดแดง ตัวออนของ

ตอ จิ้งโกรง จิ้งหรีด (cricket)  ตั๊กแตน (grasshopper) 

แมลงกระชอน แมลงเหนี่ยง แมลงตับเตา (ดวงดิ่ง) 

แมลงมัน แมลงเมา แมลงคอมทอง หนอนเยื่อไผ  

(bamboo caterpillar) หนอนนก (tenebrio molitor) 

และดักแดไหม (silkworm pupa) วิธีนํามาบริโภค

คือ การทอด ป ง  ยา ง  คั่ว  หมก ออม แกง  ยํา  

แ ล ะ ตําน้ํ าพริก (ทัศนีย  และยุพา ม.ป.ป. ) ยัง มี

ผลิตภัณฑอาหารเก่ียวกับแมลงอีกหลายรูปแบบ เชน 

ซอสแมลง แยมแมลง แมลงผง ลูกอมแมลง แปงทํา

ขนม คุกก้ีแมลง แมลงยางรมควัน ช็อกโกแลตแมลง 

พาสตาแมลง เครื่องดื่ม ผงแปงจิ้งหรีดสําหรับเปน

สวนผสมอาหาร โดยแมลงท่ีไดรับความนิยมมากท่ีสุด 

ไดแก จิ้งหรีด ตัวอยางผลิตภัณฑอาหารจากแมลง

แสดงดังรูปท่ี 1 
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รูปที่ 1 รูปแบบผลิตภัณฑอาหารจากแมลงกินได 
ที่มา : ดัดแปลงจาก ทัศนีย และยพุา (ม.ป.ป.) 
 

แมลงเปนแหลงอาหารท่ีอุดมดวยโปรตีน เม่ือ
เทียบคุณคาทางอาหารกับเนื้อสัตวบางชนิด พบวา
แมลงมีปริมาณโปรตีนประมาณรอยละ 9.6-21.0 ตอ 
100 กรัมน้ําหนักสด แสดงดังตารางท่ี 1 ซ่ึงใกลเคียง
กับโปรตีนจากเนื้อไก วัว และหมู อยูท่ีรอยละ 20.8, 
20.0 และ 14.1 ตามลําดับ นอกจากโปรตีนแลวแมลง
ยังมีไขมัน วิตามิน และแรธาตุอีกหลายชนิด ดังแสดง

ในตารางท่ี 2 ถือไดวาแมลงกินไดเปนแหลงอาหารท่ีมี
คุณคาทางอาหารสูง อยางไรก็ดีการบริโภคแมลงตอง
คํานึงถึงความปลอดภัย อาจมีสารพิษจากแมลงถาไม
ทําใหสุก หรือสารเคมีกําจัดศัตรูพืชหรือยาฆาแมลง
ปนเปอน หรือเกิดการแพในคนท่ีเปนโรคภูมิแพ หรือ
คนท่ีประวัติการแพอาหารจากการบริโภคเนื้อสัตว
ประเภท กุง หอย ปู เปนตน 

 

ตารางท่ี 1 คุณคาทางโภชนาการของแมลงตอน้ําหนักสด 100 กรัม 

ชื่อแมลง 
ความชื้น  

(กรัม) 

โปรตีน 

(กรัม) 

ไขมัน 

(กรัม) 

สารประกอบจําพวก 

แปงและน้ําตาล 

(กรัม) 

กาก 

(กรัม) 

เถา 

(กรัม) 

พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

แมลงกระชอน 71.2 15.4 6.3 1.7 2.7 2.7 125.1 

แมลงกินูน 74.1 13.4 1.4 2.9 5.0 3.2 77.8 

แมลงกุดจี ่ 68.4 17.2 4.3 0.2 7.0 2.9 108.3 

จิโปม 73.3 12.8 5.7 2.6 3.1 2.5 112.9 

จิ้งหรีด 71.4 12.9 5.5 5.1 3.0 2.1 121.5 

แมลงดานา 63.2 19.8 8.3 2.1 5.0 1.6 162.3 

ดักแดไหม 80.6 9.6 5.6 2.3 1.0 0.9 98.0 

ตั๊กแตนเล็ก 61.1 20.6 6.1 3.9 4.0 4.3 152.9 

ตั๊กแตนใหญ 76.7 14.3 3.3 2.2 2.4 1.1 95.7 

แมลงตับเตา 61.2 21.0 7.1 0.3 7.6 2.8 149.1 

มดแดง 74.0 13.9 3.5 2.9 4.0 1.7 98.7 

ตัวเปง 66.1 12.7 12.5 4.9 2.8 1.0 182.9 

ไขมดแดง 81.9 7.0 3.2 6.5 0.8 0.6 82.8 

ที่มา : กัณฑวีร (2542) 
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ตารางท่ี 2 ปริมาณแรธาตุและวิตามินในแมลงกินไดตอน้ําหนักแมลงสด 100 กรัม  

ชื่อแมลง 

แรธาตุ วิตามิน 

แคลเซียม 

(มก.) 

ฟอสฟอรัส 

(มก.) 

เหล็ก 

(มก.) 

โซเดียม 

(มก.) 

โพแทสเซียม 

(มก.) 

บี 1 

(มก.) 

บี 2 

(มก.) 

ไนอาซีน 

(มก.) 

แมลงกระชอน 75.7 254.1 41.7 97.0 267.8 0.20 1.89 4.81 

แมลงกินูน 22.6 207.0 6.0 464.8 462.7 0.29 1.19 3.99 

แมลงกุดจี ่ 30.9 157.9 7.7 292.6 287.6 0.19 1.09 3.44 

จิโปม 88.2 163.4 14.4 56.5 276.6 0.26 1.78 2.31 

จิ้งหรีด 75.8 185.3 9.5 86.7 305.5 0.36 1.91 3.10 

แมลงดานา 43.5 225.5 13.6 83.5 191.7 0.09 1.50 3.90 

ดักแดไหม 41.7 155.4 1.8 13.6 138.7 0.12 1.05 0.86 

ตั๊กแตนเล็ก 35.2 238.4 5.0 266.8 237.4 0.23 1.86 4.64 

ตั๊กแตนใหญ 27.5 150.2 3.0 32.0 217.4 0.19 0.57 6.67 

แมลงตับเตา 36.7 204.8 6.5 61.5 197.9 0.31 3.51 6.85 

มดแดง 47.8 206.0 5.7 56.2 221.8 0.24 0.88 3.38 

ตัวเปง 23.1 172.7 3.0 50.9 168.1 0.33 0.71 3.32 

ไขมดแดง 8.4 113.4 4.1 28.0 96.3 0.15 0.19 0.92 

ที่มา : กัณฑวีร (2542) 

 
อาการแพจากการบริโภคแมลง 

รายงานวิจัยเก่ียวกับการแพจากการบริโภค
แมลง มีท้ังท่ีมีอาการแพเล็กนอยจนถึงมีอาการแพ
แบบรุนแรงหรืออนาฟยแลกซิส (anaphylaxis) ซ่ึง
เปนอาการแพแบบฉับพลันท่ีเกิดข้ึนมากกวา 1 ระบบ
ของรางกายในเวลาเดียวกันหรือไลเลี่ยกันและมีอาการ
รุนแรงถึงข้ันเสียชีวิตได โดยมากมักเกิดภายใน 5-30 
นาทีหลังจากไดรับสารกอภูมิแพ หรือไมเกิน 2 ชั่วโมง
หลังไดรับสารกอภูมิแพ ระบบของรางกายท่ีแสดง
อาการแพหลัก ๆ มี 4 ระบบ คือ 
- ระบบผิวหนังและเยื่อบุ เชน อาการคัน ตัวแดง ผื่น

ลมพิษ ปากบวม หนาบวม 
- ระบบทางเดินหายใจ เชน อาการหอบเหนื่อย หายใจ

มีเสียงวีด หลอดลมตีบ คัดจมูก 
- ระบบหัวใจและหลอดเลือด เชน อาการเวียนศีรษะ 

วูบ หมดสติ ความดันต่ํา 
- ระบบทางเดินอาหาร เชน อาการคลื่นไส อาเจียน 

ปวดทอง ถายเหลว 

การเกิดอนาฟยแลกซิสอาจเปนท่ี 2 ระบบใด ๆ 
ก็ได หรือเปนทุกระบบ (โรงพยาบาลศิริราช ปย-
มหาราชการุณย, 2561) จากงานวิจัยพบหญิงชาว
อินเดีย อายุ 29 ป มีอาการเปนลมพิษ เจ็บแปลบ และ
หายใจไมออก หลังจากการบริโภคจิ้งหรีด (Pier and 
Lomas, 2017) สวนแมลง ท่ีบริ โภคมากท่ีสุดใน
ประเทศจีนคือ ดักแดไหม บริโภคโดยการทอด ตม 
หรือเปนผง ในแตละปมีรายงานผูปวยมากกวา 1,000 
ราย มีอาการอนาฟยแลกซิส หลังจากบริโภคดักแด
ไหม และ 50 คน มีอาการแพท่ีรุนแรงตองเขารับการ
รักษาในหองฉุกเฉิน ผูปวย 14 คน มีและรูสึกคันท่ีปาก
และหนา โดยเปนผูปวยชาวจีน 13 ราย และ 1 ราย 
เป นชายชาวฝรั่ ง เศส ท่ีมา เ ท่ี ยวประเทศจีน ซ่ึ ง
รับประทานดักแดไหมทอดน้ํามันเปนครั้งแรก (Ji et 
al., 2008)  Pener (2014) รายงานอาการแพอยาง
รุนแรงจากบริโภคตั๊กแตนทอดและจิ้งหรีดในประเทศ
ไทยและจีน ในป พ.ศ. 2563 Chomchai และคณะ 
(2020) จากคณะแพทยศาสตร ศิริ ราชพยาบาล
......................................................................... 
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ประเมินความชุกและความสัมพันธระหวางโรคภูมิแพ
กับอาการแพหลังจากการบริโภคแมลง จากการสอบถาม
ผูบริโภคแมลง 140 คน พบวา 114 คน (รอยละ 81.4) 

ไมมีอาการหลังจากกินแมลง ในขณะท่ีผูเขารวม 26 
คน มีอาการ โดย 18 คน แจงดวยตนเองวามีอาการ
แพ อาการท่ีไดรับรายงาน แสดงดังตารางท่ี 3 

 
ตารางท่ี 3 อาการหลังการบริโภคแมลง (ผูเขารวม 140 คน) 

ลักษณะอาการ จํานวนผูท่ีมีอาการ (คน (%)) 
ผูเขารวมท่ีมีอาการแพ  18 (12.9) 
อาการ   

ผื่นผิวหนังและอาการคัน  14 (10.0) 
หายใจมีเสียงหวีดหรือหายใจลําบาก 6 (4.3) 
เยื่อบุตาอักเสบ 22 (15.7) 
อาเจียน 14 (10.0) 
เปนลม 2 (1.4) 
ปวดศีรษะและเวียนศีรษะ 18 (12.9) 
ความดันเลือดต่าํ 2 (1.4) 

ระยะเวลาของอาการ  
นอยกวา 1 ช่ัวโมง 2 (11.1) 
2-3 ช่ัวโมง 6 (33.3) 
0.5 วัน 4 (22.2) 
1 วัน 3 (16.7) 
มากกวา 1 วัน 3 (16.7) 

 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Chomchai et al. (2020) 

 

แมลงท่ีทําใหเกิดปฏิกิริยาการแพ ไดแก ดักแด

ไหม ตั๊กแตน จิ้งหรีด และหนอนไมไผ ซ่ึงพบวาอาการ

แพหลังบริโภคแมลงมีความสัมพันธกับผูท่ีมีประวัติ

การแพเก่ียวกับระบบทางเดินหายใจ ภูมิแพผิวหนัง 

และแพอาหารทะเล คนสวนใหญท่ีกินแมลงกินไดอาจ

มีความเสี่ยงตอการเกิดอาการแพต่ํ า ถึงไม มี เลย 

โดยเฉพาะอยางยิ่งหากไมมีประวัติการแพ อยางไรก็

ตามเนื่องจากความไวสามารถเกิดข้ึนไดจากการสัมผัส

กับสารกอภูมิแพซํ้า ๆ จึงควรรับประทานแมลงดวย

ความระมัดระวังเม่ือนํามาประกอบอาหาร 

 

สารท่ีทําใหเกิดการแพ  

สารกอภูมิแพในอาหาร สวนใหญเปนโปรตีนท่ี

ท้ังจากพืชหรือสัตวท่ีละลายน้ําได น้ําหนักโมเลกุลอยู

ในชวง 3-160 kDa สวนมากมีน้ําหนักโมเลกุลระหวาง 

20-70 kDa (Picareillo et al., 2011) โปรตีนเหลานี้

เปนโปรตีนที่ทําหนาที ่เปนเอนไซม เชน อารจินีน

ไคเนส (arginine kinase, AK) หรือ โปรตีนโครงสราง 

เชน โทรโพไมโอซิน (tropomyosin, TM) Jenkins 

และคณะ (2007) รายงานวา สารกอภูมิแพในอาหาร

ที่มาจากสัตวสามารถจําแนกไดเปนโปรตีนหลัก 3 

กลุม (family) และโปรตีนรอง 14 กลุม โปรตีนหลัก

สําคัญ ไดแก โทรโพไมโอซินโปรตีน EF-hand และ 

เคซ ีน (casein) โปรต ีนรอง ได แก  เค - เคซ ีน (κ-

casein)  ล ิโ พแคลล ิน  ( lipocalin)  ซ ีร ัม อ ัลบ ูม ิน 

( serum albumin)  ซ ีไ ท พ ไ ล โ ซ ไ ซ ม  ( c-type 

lysozyme) ทรานสเฟอริน (transferrin) อิมมูโน-

กลอบ ูล ิน  ( immunoglobulin)  อ าร จ ิน ีน ไค เนส 

เซอพิน (serpin) โอโวมูซิน (ovomucin) วิโทเจลลิน-

เ อ น  ( vitogellin N)  ส า ร ย ับ ยั ้ง เ ค ซ อ ล  ( Kazal 
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inhibitor) ไลโปโปรตีนความหนาแนนต่ํามาก (very 

low-density lipoprotein) ตับออนวัวคูนิทซ (Kunitz 

bovine pancreatic) สารย ับยั ้งทร ิปซ ิน (trypsin 

inhibitor) และไมโอซินเทล (myosin tail) 

 

TM เปนโปรตีนท่ีพบมากในอาณาจักรสัตว 

(animal kingdom) พบไดในเซลลยูคาริโอตเกือบ

ท้ังหมดเปนโปรตีนกลามเนื้อและไมใชกลามเนื้อ 

อยางไรก็ดีมีเพียง TM จากสัตวไมมีกระดูกสันหลัง

เทานั้นท่ีเปนสารกอภูมิแพ ลําดับของกรดอะมิโนของ 

TM จากสัตวขาปลอง (Arthropods) มีรายงานใน

ฐานขอมูล (data base) แลวไดแก สัตวน้ํามีเปลือก 

(shellfish) แมลงบางชนิด (ไรฝุน แมลงสาบเยอรมัน 

อเมริกา) (Shafique et al., 2012) TM เปนสารกอ

ภูมิแพที่สําคัญในกุงและหอยแครง โปรตีนนี้มีหลาย

ไอโซฟอรม พบในเนื้อเยื่อและกลามเนื้อ โดยจําแนกได

จากสัตวจําพวกครัสเตเชียน (crustacean) หรือสัตว

น้ํามีเปลือกหลายชนิด เชน กุง ก้ัง และปู ตลอดจน

กลุมของหอย และปลาหมึก ลักษณะโครงสรางของ 

TM โดยเฉพาะในกุงมีการศึกษาอยางละเอียด สวน

สัตวกลุมหอย (mollusk) และแมลงมีการศึกษายังไม

มาก (Pedrosa et al., 2014)  โครงสราง TM แตกตาง

กันในสัตวแตละสปชีสแตมีความคลายคลึงกันในสัตวท่ี

อ ยู ใ น กลุ ม เ ดี ย ว กั น  (Lopata et al., 2010) TM 

จัดเปนสารกอภูมิแพหลักในสัตวน้ํามีเปลือก สารกอ

ภูมิแพอ่ืนท่ีพบ ไดแก AK ไมโอซินไลทเชน (myosin 

light chain) และซาโครพลาสมิกแคลเซียมไบนดิ้ง

โปรตีน (sarcoplasmic calcium binding protein)  

ตัวอยางสารกอภูมิแพจากสัตวน้ํามีเปลือก และหอยท่ี

ได ข้ึนทะเบียนกับ IUIS ( International Union of 

Immunological Societies) แสดงดังตารางท่ี 4 

โปรตีนสารกอภูมิแพจะมีโครงสรางคลายคลึง 

กัน (homologous protein allergen) ในสัตวกลุม

เดียวกันหรือกลุมใกลเคียงกัน เชน โปรตีน TM ของกุง

ลอบสเตอร (Hom a1 และ Pan s1) ปู (Cha f1) และ

กุง (Met e1) มีความเหมือนกันรอยละ 98 การท่ีสาร

กอภูมิแพมีโครงสรางโปรตีนเหมือนหรือคลายคลึงกัน 

ทําใหการเกิดแพขาม (cross-reactivity) ได โดยในผู

แพกุงลอบสเตอร จะมีโอกาสแพปูได จากการศึกษาใน

ผูปวยท่ีแพ TM จากอาหารทะเลท้ังสัตวน้ํามีเปลือก

และหอยมีการแพขามได การแพสัตวน้ํามีเปลือก

รวมกับสารกอภูมิแพชนิดอ่ืน ๆ โดยเฉพาะสารกอ

ภูมิแพระบบทางเดินหายใจจากกลุมแมลง เชน ไรฝุน 

และแมลงสาบ เนื่องจากท้ังหมดอยูในไฟลัมอารโทร

พอด สารกอภูมิแพจึงมีลักษณะท่ีใกลเคียงกัน พบวา 

TM ของสัตวน้ํามีเปลือกคลายกับสารกอภูมิแพใน

แมลงสาบ (Per a7 และ Blag7) และไรฝุน (Derp10 

และ Derf 10) สูงถึงรอยละ 84 นํามาสูความเห็นเรื่อง

การเกิดการแพรวมกันท่ีเรียกวา “mite-crustaceans- 

mollusc syndrome”  โดย เชื่ อว าผู ป ว ย เริ่ มจาก

อาการไวตอสารกอภูมิแพจากไรฝุนโดยเกิดจากการสูด

ดมในอากาศกอน และตอมาเม่ือรับประทานอาหาร 

กลุมสัตวน้ํามีเปลือกจึงเกิดการแพได (มงคล 2559) 

Bose และคณะ (2021) สกัดโปรตีนจากจิ้งหรีด 

เพ่ือระบุสารกอภูมิแพ เปรียบเทียบกับแมลงและสัตว

น้ํามีเปลือก ซ่ึงอยูในกลุมอารโทรพอดเหมือนกัน และ

ใชเปนโปรตีนสารกอภูมิแพอางอิงจากฐานขอมูล 

AllFam ผลการศึกษาแสดงดังรูปท่ี 2 เปนแผนภาพ

ความหนาแนนแสดงคะแนนความคลายคลึงกันของ 

สารกอภูมิแพอางอิง 73 ชนิด (คอลัมน) กับสารสกัด

โปรตีนจากจิ้ งหรีด (แถว) สารกอภู มิแพอางอิง 

ประกอบดวย สารกอภูมิแพจากกลุมของแมลงกินได 

และแมลงท่ีกอใหเกิดการแพทางการหายใจและกลุม

สัตวจํ าพวกครัสเตเชียนจากฐานขอมูล AllFam 

ดานบนแผนภาพ สารกอภูมิแพอางอิงจัดประเภท

ตามลําดับ (order) แมลง (อนุกรมวิธาน) และกลุม

สารกอภูมิแพอางอิง AF (ฐานขอมูล AllFam) โดยใช

ระบบการตั้งชื่อสารกอภูมิแพของ IUIS ทางดานขวา
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ของแผนภาพ คือสารกอภูมิแพจากจิ้งหรีดท่ีตรวจพบ

โดย LC-MS จํ าแนกตามกลุ มของสารกอภู มิแพ  

วิเคราะหความเหมือนหรือคลายคลึงโดยใชซอฟตแวร 

AllerCatPro เปอรเซ็นตความเหมือนกันแสดงผลลัพธ

เปนลําดับของกรดอะมิโน 80 ชนิดและ 3D เอพิโทป 

(3D epitope) แสดงเปนคอลัมนดานซายมือ จาก

การศึกษาพบวา สารกอภูมิแพจากจิ้งหรีด 52 ชนิด 

เปนสารกอภูมิแพจาก 15 กลุม พบมากท่ีสุดในกลุม 

AF007: E/F hand family protein (15 ลําดับ) AF054 

: TM (7 ลําดับ) และ AF002 : heat shock protein 

Hsp70 (7 ลําดับ) ท้ัง TM และ EF hand proteins 

เปนสารกอภูมิแพท่ีพบในสัตวน้ํามีเปลือก แมลง และ

ไร ในขณะท่ีสารกอภูมิแพ AF002 ตรวจพบในไรบาน

เทานั้น นอกจากนี้จากการศึกษาพบวา ลําดับกรดอะมิโน

ของโปรตีนจากจิ้ งหรีด กลุม AF049 (AK) AF146 

(troponin I และ T) และ AF032 (triosphosphate 

isomerase มีความคลายคลึงกับสารกอภูมิแพของกุง 

ปูและแมลงสาบ ดังนั้นผู ท่ีแพกุง ปู และแมลงสาบ 

อาจมีอาการแพจากการบริโภคจิ้งหรีดได 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
รูปที่ 2 ความหลากหลายของโปรตีนสารกอภูมิแพจากจิ้งหรีด (cricket) และสัตวกลุมครัสเตเชียน  
ที่มา : Bose et al. (2021) 
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ตารางท่ี 4  สารกอภูมิแพจากสัตวน้ํามีเปลือกท่ีข้ึนทะเบียนไวกับ IUIS แบงตามกลุม ชื่อสารกอภูมิแพ ชื่อท่ัวไป   

               และชื่อวิทยาศาสตร 
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ตารางท่ี 4 สารกอภูมิแพจากสัตวน้ํามีเปลือกท่ีข้ึนทะเบียนไวกับ IUIS แบงตามกลุม ชื่อสารกอภูมิแพ ชื่อท่ัวไปและ 

          ชื่อวิทยาศาสตร (ตอ) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ที่มา : Koeberl (2015) 
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ไหมเปนสารกอภูมิแพท่ีสําคัญ เอนไซมนี้เกิดการแพ

ขามกับ AK ของแมลงสาบ และสารกอภูมิแพอ่ืน ๆ ใน

สัตวจําพวกหอย   

นอกจากโปรตีนดังกลาวขางตนแลว ฮีสตามีน 

เปนสารอีกชนิดหนึ่งท่ีอาจท่ีใหเกิดการแพได โดย 

ฮีสตามีนเปนเอมีนชนิดหนึ่งมีคุณสมบัติท่ีทนความรอน

ไดสามารถผลิตไดจากแบคทีเรียบางชนิดโดยจะ

เปลี่ยน “ฮิสทิดีน” ซ่ึงเปนกรดอะมิโนชนิดหนึ่งไปเปน 

“ ฮีสตามีน”  การบริโภคแมลงท่ีไมสะอาดมีการ

ปนเปอนแบคทีเรียในปริมาณสูงจะสรางฮีสตามีนทํา

ใหไปเพ่ิมฮีสตามีนในรางกายถามีปริมาณสูงมากเกิน

อาจสงผลใหเกิดอาการแพได โดยเฉพาะผูท่ีมีอาการ

โรคภูมิแพ แตถารางกายสามารถทําลายไดไมเปน

อันตรายก็จะไมเกิดการแพ 

บทสรุป  

แมลงกินไดเปนแหลงอาหารท่ีมีคุณคาทาง

โภชนาการสูง ประเทศไทยนิยมบริโภคแมลงมาชา

นานและมีแนวโนมนิยมบริโภคกันมากข้ึนท้ังใน

ประเทศและตางประเทศ มักบริโภคในรูปแบบท่ีเปน

แมลงท้ังตัว และเริ่มมีการนํามาแปรรูปเปนสวนผสม

อาหารมากข้ึน มีรายงานการแพจากการบริโภคแมลง

ท้ังในประเทศและตางประเทศในหลายกรณี ซ่ึงมีท้ัง

อาการแพเล็กนอยจนถึงข้ันแพรุนแรง สารกอภูมิแพใน

แมลงกินไดสวนใหญมาจากโปรตีน ไดแก TM และ AK 

ซ่ึงเปนสารกอภูมิแพท่ีพบในสัตวน้ํามีเปลือก จาก

การศึกษาสารกอภูมิแพในจิ้งหรีดพบวา มีโครงสราง

ลําดับของกรดอะมิโนคลายคลึงกันกับสารกอภูมิแพใน

สัตวน้ํามีเปลือกและแมลงสาบ 
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